ESTADO DE MATO GROSSO

PREFEITURA MUNICIPAL DE PONTAL DO ARAGUAIA

CNPJ 33.000.670/0001-67

Lei Municipal n®. 1337/2025 De 06 de Agosto de 2025.

Dispde sobre a elaboracdo, beneficiamento e
comercializacdo de produtos comestiveis de
origem animal no municipio de Pontal do
Araguaia - MT, cria o Servico de Inspecdo
Municipal - SIM e da outras providéncias.

O PREFEITO MUNICIPAL DE PONTAL DO ARAGUAIA, Estado de Mato Grosso,
Senhor Adelcino Francisco Lopo, faz saber que a Camara Municipal aprova e ele sanciona a
seguinte lei:
CAPITULO 1
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 19 Ficam estabelecidas as normas sanitarias para elaboracdo e
comercializacdo de produtos comestiveis de origem animal e vegetal, no Municipio de Pontal
do Araguaia/MT.

Art. 22, Fica criado o Servico de Inspecdo Municipal - SIM, especifico para
agroindustrias de pequeno a médio porte, e que atuard de acordo com as normas
estabelecidas nesta Lei.

Art. 32. Sdo considerados passiveis de beneficiamento e elaboracdo, as seguintes
matérias primas, seus derivados e subprodutos:
[. Carnes;
II. Leite;
III. Ovos;
[V. Produtos Apicolas;
V. Peixes, crustaceos e moluscos;
VI. Outros produtos de origem animal.

Paragrafo Unico - Os produtos de que trata este artigo, poderdo ser
comercializados no Municipio de Pontal do Araguaia/MT, cumpridos os requisitos desta Lei.

Art. 42, O Servigo de Inspe¢ao Municipal - SIM, para agroindustrias de pequeno e
médio porte, tera como objetivo:
I. Agilizar e orientar os procedimentos para a inspec¢do sanitaria;
II. Resguardar a sadde da populagdo de doencas veiculadas em produtos ou ndo,
de origem animal;

[1I. Inspecionar e reinspecionar as agroindustrias sob o ponto de vista industrial,
higiénico e sanitario, o recebimento, acondicionamento, processamento,
embalagem, rotulagem, resfriamento ou congelamento, estocagem e
expedicdo dos produtos e subprodutos destinados ou ndo a alimentacao
humana;

IV. Expedir os competentes relatérios de inspecdo e/ou vistoria dos produtos
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oriundos das agroindustrias;
V. Aprovar o numero de registro do estabelecimento, bem como o uso de rétulos
e carimbos nos produtos e subprodutos com origem nas agroindustrias;
VI. Registrar estatisticamente, dados de abate, condenagdes, inutilizacao,
producdo e outros que se tornarem necessarios;
VIIL Solicitar laudos técnicos de qualidade e identidade do produto de origem
animal.

Art. 52. O Servico de Inspe¢dao Municipal - SIM, fica subordinado a Secretaria
Municipal de Agricultura.

Art. 62 - O Servico de Inspecao Municipal - SIM, sera composto de profissionais
com capacitacdo técnica e devidamente habilitados, sendo um Médico Veterindrio, um
Técnico preferencialmente formado em Nutri¢do ou Engenharia de Alimentos, podendo ser
um técnico em agropecuaria, engenheiro agronomo ou licenciado em Ciéncias Agricolas,
um Técnico Administrativo, um Fiscal Sanitario.

Art. 72 - Para orientar e subsidiar as decisdes do Servico de Inspecao Municipal -
SIM, sera criado por ato do Poder Executivo, o Conselho de Inspecdao Municipal, na forma
de Orgao colegiado, vinculado a Secretaria Municipal de Agricultura, sendo constituido de:
[. Dois representantes do Servigo de Inspe¢ao Municipal - SIM;
[I. Um representante do INDEA;
[II. Um representante da Vigilancia Sanitaria;
[V. Um representante da Secretaria Municipal de Meio Ambiente;
V. Um representante da Empaer.
VI. Um representante da Secretaria de Saide

Art. 82, Compete ao Orgdo Municipal definido no art. 52, a execugio de acgdes
pertinentes ao cumprimento das normas de implantacao, registro,
funcionamento, orientagdo, inspecao e fiscalizacdo dos estabelecimentos.

Art. 92, Os produtos com registro e autorizados pelo SIM, s6 poderdo ser
comercializados dentro do municipio de Pontal do Araguaia.

Art. 10. O estabelecimento processador de alimentos de origem animal efetuara
0 registro junto ao 6rgdo municipal, mediante formalizacdo de pedido instruido pelos
seguintes documentos:

I.  Requerimento dirigido a autoridade competente do Municipio,
solicitando o laudo prévio de instalacdo e o registro de inspe¢do no
Servico de Inspe¢do Municipal;

II. Apresentacdo de Alvara Sanitario, expedido pela Secretaria Municipal de
Saude, através da Vigilancia Sanitaria;

III. Apresentacao de plantas ou croquis do estabelecimento aprovadas pelo
SIM e pelo Plano Diretor da Prefeitura Municipal;
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IV.  Registro no Cadastro Geral dos Contribuintes do ICMS ou Inscrigdo de

Produtor Rural na Secretaria de Estado da Fazenda;
V.  Atestados ou exames a critério do Servigo de Inspec¢ao Municipal;

VI.  Comprovagdo de estar a atividade assistida por responsavel técnico
habilitado ou Médico Veterinario inscrito no CRMV, quando necessario;

VII. Comprovacdo de estar, a pessoa ligada ao empreendimento, habilitada
através de curso profissionalizante na area afim e regular com a
legislacdo ambiental vigente.

Art. 11. O estabelecimento processador de alimentos mantera livro oficial, onde
serdo registradas as informacdes, recomendacgdes e visitas do Servico de Inspecao Municipal
objetivando o controle sanitario e a melhoria na qualidade de producao.

Paragrafo Unico - O Servico de Inspecdo Municipal podera estabelecer a seu
critério, as andlises rotineiras necessarias para cada produto processado, bem como coletar
novas amostras e repetir as analises que julgar necessarias.

Art. 12. O estabelecimento processador de alimentos mantera em arquivo
proprio, sistema de controle que permita confrontar, em qualidade e quantidade, o produto
processado com o lote de origem.

Art. 13. Cada tipo de produto devera ter formula e descricdo do processo de
industrializacao, registrado em separado junto ao Servico de Inspecdo Municipal - SIM, e
opcionalmente junto ao Ministério da Agricultura ou Saude, respeitada a legislagdo vigente.

Art. 14. O controle sanitario dos rebanhos que geram matéria-prima para
produgdo de alimentos é obrigatorio, e devera seguir orientagdo do médico veterinario e dos
orgaos oficiais da Defesa Sanitaria Animal.

Art. 15. Os manipuladores e processadores de alimentos deverdo portar carteira
de saude renovavel a cada 06 (seis) meses, e usar uniformes préprios para as respectivas
atividades.

Art. 16. Os produtos deverao ser transportados e Armazenados em condi¢cdes
adequadas para preservacao da qualidade.

CAPITULO II
DAS INSTALACOES

Art. 17. As instalagdes do estabelecimento processador de alimentos obedecerao
aos preceitos minimos de construcdo recomendados pelo Servico de Inspecao Municipal,
atendendo ainda os seguintes objetivos:
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Adequada aeragao e luminosidade;

Adequada destinacdo de residuos e rejeitos, seguindo a legislacdo
ambiental da SEMA e as normas técnicas da ABNT;

Agua potavel encanada e sob pressio, em quantidade compativel com a
demanda do estabelecimento, seguindo os padrdes de potabilidade
exigidos pela legislacdo;

Distancia minima das fontes de contaminag¢ao e mau cheiro, rios, fontes de
agua e esgoto, observada a legislacao ambiental estadual;

As agroindustrias poderao localizar-se na area rural, suburbanas ou
urbanas, a critério do SIM, e, dependendo do produto, desde que nao
transgredidas as normas urbanisticas do Plano Diretor e Cddigo de
Postura Municipal e ndo causem problemas de poluigao;

Instalagdes, de preferéncia, no centro do terreno devidamente cercado e
com area que possibilite circulagdo interna dos veiculos, para facilitar a
chegada de matérias primas e a saida de produtos acabados;

Possuir piso de material impermedvel resistente e antiderrapante,
ligeiramente inclinado, para facilitar o escoamento das aguas residuais,
bem como, permitir uma facil lavagem e desinfecgao;

Possuir paredes lisas, impermeabilizadas com material claro e de facil
lavagem e desinfeccdo, com cantos e angulos arredondados e com os
parapeitos das janelas chanfrados;

Possuir forro de material impermeavel, resistente a umidade e a vapores,
construido de modo a evitar o acimulo de sujeira, de facil lavagem e
desinfeccao;

Dispor de equipamentos e mesas com tampos de materiais resistentes e
impermeaveis, de ago inoxidavel, ou outro material aprovado, para
manipulacdo de produtos comestiveis, e que permita uma perfeita
lavagem e desinfec¢do;

Dispor de telas em todas as janelas e outras aberturas, de modo a impedir
a entrada de insetos, possuindo dispositivos contra roedores;

Todas as dependéncias, equipamentos e utensilios dos estabelecimentos
devem ser mantidos em condi¢cdes de higiene antes da realizacdo dos
trabalhos industriais e, depois deles;

Os pisos e paredes, assim como os equipamentos ou utensilios usados nas
agroindustrias, devem ser lavados sempre que utilizados e
convenientemente desinfetados, neste caso pelo emprego de substancias
aprovadas pelo Ministério da Saude;

As Unidades de Pasteurizacao e Producao de Derivados do Leite, deverao
obrigatoriamente dispor de laboratério de wuso exclusivo dos
manipuladores de alimentos, na area de elaboragdo ou processamento dos
produtos;

Instalagdo e utilizacdo obrigatoria de lavador de botas, pia, saboneteira;
Dispor obrigatoriamente de lavatorio de maos, depdsitos de ingrediente,
area de manipulacdo e rouparia;

Possuir redes de esgotamento;
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XVIII.  Todos os animais destinados a abate devem estar acompanhados de GTA -
Guia de Transito Animal;
XIX.  As areas de manipulagdo deverao ser maiores de 10 metros quadrados;

Paragrafo unico- Para os estabelecimentos processadores de alimentos ja
existentes quando da aprovacdo desta lei, serd permitida a adequac¢do das instalagcdes, que
deverao obedecer aos preceitos minimos de constru¢do recomendados pelo Servigo de
Inspecdao Municipal e pelo Conselho de Inspe¢ao Municipal, sendo que este ultimo definira o
prazo para a adequacdo da unidade.

Art. 18. A embalagem dos produtos deve ser produzida por empresa devidamente
regularizada, indicando, no rétulo que é produto com inscri¢ao no Servigo de Inspecao
Municipal.

§ 1°2. O SIM determinara o tamanho padrdo dos carimbos e das letras nele
contidas.

CAPITULO 111
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DOS ABATEDOUROS DE BOVINOS

Art. 19. Entende-se como Abatedouro - frigorifico de Bovinos: estabelecimento
dotados de instalagdes completas e equipamentos adequados para o abate e refrigeracdo dos
referidos animais.

Art. 20. O Abatedouro-frigorifico de Bovinos devera contar obrigatoriamente,
com dareas separadas entre areas suja, limpeza de miudos, depdsitos, estocagem,
banheiro/vestiario, tendo como padrao minimo de exigéncia para o abate de bovinos as
normas anexo I desta Lei.

Paragrafo Unico - O Abatedouro de Bovinos devera obrigatoriamente possuir
um pé-direito de no minimo 5 (cinco) metros na area da sangria e de 4 (quatro) metros na
area de processamento.

Art. 21. No que se refere a inspecao Ante e Post Mortem, observar-se-a o disposto
no RISPOA - Regulamento de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal.

Art. 22. A critério do SIM, os Abatedouros de Bovinos poderdo ser abatidos
suinos, caprinos, ovinos, aves e peixes desde que atenda a estrutura minima para cada

espécie.
CAPITULO IV
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DOS ABATEDOUROS SUINOS, CAPRINOS E
OVINOS

Art. 232 Entende-se como Abatedouro de Suinos, Caprinos e Ovinos, o
estabelecimento dotado de instalagdes completas e equipamentos adequados para o abate e
refrigeracdo dos referidos animais.
Es S-G9
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Art. 24. O Abatedouro de Suinos devera contar obrigatoriamente com areas
separadas entre d4gua suja, limpa, limpeza de miludos, depodsitos, estocagem,
banheiro/vestiario, tendo com padrao minimo de exigéncia para o abate de o Anexo I desta
lei.

Art. 25. No que se refere a inspecao Ante e Post Mortem, observar-se-a o disposto
no RISPOA- Regulamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal.

Art. 26. A critério do SIM, nos Abatedouros de Suinos poderdo ser abatidos
ovinos, caprinos e produzidos embutidos, desde que atenda a estrutura minima para cada
espécie.

CAPITULO V
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DOS ABATEDOUROS DE AVES E COELHOS

Art. 27. Entende-se como Abatedouros de Aves, o estabelecimento dotado de
instalagdes completas, equipamentos adequados para o abate e refrigeracdo dos animais.

Art. 28. O Abatedouro de Aves e Coelhos, devera contar obrigatoriamente com
areas separadas entre area suja, limpa, limpeza de miudos, depdsito, estocagem,
banheiro/vestiario, tendo como padrdao minimo de exigéncias para abate de aves as normas
técnicas ambientais e sanitarias, e o Anexo Il especificas da legislacdo vigente.

Art. 29. No que se refere a inspe¢ao Ante e Post Mortem, observar-se o RISPOA -
Regulamento de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal.

Art. 30. A critério do SIM, no Mini-Abatedouro de Aves poderdo ser abatidos
coelhos, desde que atenda a estrutura minima para cada espécie.

CAPITULO VI
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DAS UNIDADES DE PRODUCAO DE EMBUTIDOS

Art. 31- Entende-se como Unidade de Embutidos, o estabelecimento voltado a
industrializacdo embutidos, de construcao simples, area fisica pequena ou média, mas que
apresente obrigatoriamente um fluxograma operacional racionalizado, de modo a facilitar os
trabalhos de producao, inspecao e higienizacao.

Art. 32. A Unidade de Embutidos devera contar obrigatoriamente com dareas
separadas entre area de processamento, deposito, lavagem de utensilios, defumador, se
houver estocagem, banheiro/vestiario.

CAPITULO VII
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DAS UNIDADES DE PASTEURIZACAO E
PRODUCAO DE DERIVADOS DO LEITE
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Art. 33. Entende-se como Unidade de Pasteurizacao e Producdo de Derivados do
Leite o estabelecimento voltado a pasteurizacdo e industrializacdo do leite, de construcao
simples, area fisica pequena ou média, mas que apresente obrigatoriamente um fluxograma
operacional racionalizado, de modo a facilitar os trabalhos de produgdo, inspecao e
higienizacdo.

CAPITULO VIII
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DAS UNIDADES DE RECEPCAO E
ACONDICIONAMENTO DE OVOS

Art. 34. Entende-se como Unidade de Recepcao e Acondicionamento de Ovos o
estabelecimento de construcao simples, area fisica pequena ou média, ndo podendo ser de
madeira, e que apresente obrigatoriamente um fluxograma operacional racionalizado, de
modo a facilitar os trabalhos de producao, inspec¢do e higienizacgao.

Paragrafo Unico - Unidades de Recep¢do e Acondicionamento de Ovos devem
ser forradas com material lavavel e impermeavel e com paredes de material resistente que
proporcione perfeita vedagao.

Art. 35. A Unidade de Recep¢ao e Acondicionamento de Ovos devera contar
obrigatoriamente com dareas separadas entre recep¢do, sala de acondicionamento,
expedicao.

CAPITULO IX
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DAS UNIDADES DE RECEPCAO E
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS APICOLAS

Art. 36. Entende-se como Unidade de Recepcao e Processamento de Produtos
Apicolas, o estabelecimento de construcdo simples, area fisica pequena ou média, que
apresente obrigatoriamente um fluxograma operacional racionalizado, de modo a facilitar os
trabalhos de producao, inspecdo e higienizacao.

Paragrafo Unico- As unidades de recepgdo e processamento de produtos
apicolas, devem ser construidas com material impermedavel que proporcione uma perfeita
vedacao.

Art. 37. A Unidade de Recepgao e Processamento de Produtos Apicolas, devera
contar obrigatoriamente com dareas separadas entre recep¢do, processamento,
armazenagem, expedicdo.

CAPITULO X
DAS CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DAS AGROINDUSTRIAS DE PEIXES, MOLUSCOS,
ANFIBIOS E CRUSTACEOS
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Art. 38. Entende-se como Agroindustria de Processamento de Peixes, Moluscos,
Anfibios e Crustaceos, o estabelecimento voltado a industrializacdo de Peixes, Moluscos,
Anfibios e Crustaceos, de construgdo simples, area fisica pequena ou média, mas que
apresente obrigatoriamente um fluxograma operacional racionalizado, de modo a facilitar os
trabalhos de producao inspegdo e higienizacao.

Paragrafo unico - As unidades de "Pesque Pague", poderdo realizar o abate e
limpeza de peixes, desde que previamente autorizados pela Vigilancia Sanitaria Municipal.

Art. 39. As Agroindustrias de Processamento de Peixes, Moluscos, Anfibios e
Crustaceos, deverdo contar obrigatoriamente com areas separadas entre area suja, limpa,
defumador, depoésito, estocagem, banheiro/vestiario.

CAPITULO XI
DA RESPONSABILIDADE DOS ESTABELECIMENTOS PRODUTORES

Art. 40.- O estabelecimento processador de produtos comestiveis de origem
animal, é responsavel civil e criminalmente, pelas consequéncias sobre a sadde publica, caso
se comprove omissdo ou negligéncia no que se refere aos aspectos higiénico-sanitarias, a
adicao de produtos quimicos e bioldgicos, ao uso improprio de praticas de beneficiamento,
embalagem, conservacgado, transporte e comercializacao.

Art. 41. As infracdes as normas previstas nesta Lei ou Regulamento, serdo
punidas isolada ou cumulativamente, com as seguintes sang¢des, sem prejuizo da
responsabilidade de natureza civil e penal cabiveis:

[.  Adverténcia, quando o infrator for primario ou ndo tiver agido de ma-fé;

[I. Multa de até 600 UPFM nos casos de reincidéncia, dolo ou ma-fé;

III.  Apreensdo ou inutilizardo das matérias-primas, produtos, subprodutos ou
derivados de origem animal e vegetal quando ndo apresentarem condigdes
higiénico- sanitarias adequadas a sua finalidade ou quando forem
adulteradas;

IV.  Suspensdo das atividades dos estabelecimentos, se causarem risco ou
ameacga de natureza higiénico-sanitaria ou no caso de embarago da agao
fiscalizadora;

V. Interdicao total ou parcial do estabelecimento, quando a infragao consistir
na falsificacao ou adulteracdo de produtos ou se verificar a inexisténcia de
condig¢odes higiénico- sanitarias adequadas;

VI.  As multas serdo elevadas até o maximo de duzentas (200) vezes, quando o
volume do negdcio do infrator faca prever que a punic¢ao sera ineficaz;

VII. A interdicdo podera ser levantada apds o atendimento das exigéncias que
motivaram a san¢ao;

VIII.  Se ainterdicdo ndo for levantada nos termos do inciso anterior, decorridos
12 meses, sera cancelado o respectivo registro.
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Art. 42. As infracdes a presente Lei, serdo aplicadas pelos Fiscais e/ou
integrantes do SIM, e o recurso, quando for o caso, sera interposto ao Conselho de Inspec¢do
Municipal.

CAPITULO XII
DISPOSICOES FINAIS

Art. 43. Os recursos financeiros necessarios a implementacdo da presente Lei,
serdo repassados pela Secretaria Municipal de Agricultura, constantes no or¢amento do
Municipio de Pontal do Araguaia/MT.

Art. 44. Todos os empreendimentos e agroindustrias pertencentes a agricultores
familiares de forma individual ou organizados em cooperativas e associacdes receberao
tratamento diferenciado, referentes a prazos taxas e outros, respeitados os requisitos
minimos exigidos por esta lei.

Art. 45. Para o Servigo de Inspecdao Municipal SIM, serdo aplicadas as Taxas
previstas no Cédigo Tributario, C6digo de Postura e Codigo Sanitario do Municipio.

Art. 46. Sdo partes integrantes desta Lei os formularios de cadastro anexos.

Art. 47. Os casos omissos ou de duvidas que surgirem na execuc¢do da presente
Lei, serao regulamentados por Decreto, baixado pelo chefe do Poder Executivo Municipal.

Art. 48. A partir da aprovacao desta lei o Prefeito Municipal, tem 06 (seis) meses
para a implantacdo e homologacao do Sistema de Inspecao Municipal - SIM.

Art. 49. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as
disposi¢cdes em contrario, em especial a Lei Municipal n2 926/2019.

Pontal do Araguaia/MT, em 06 de Agosto de 2025.
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ANEXO 1

MEMORIAL ECONOMICO-SANITARIO PARA MATADOURO DE BOVINOS, SUINOS,
CAPRINOS E OVINOS

1. Nome da Firma, Proprietario ou Arrendatario ou Prefeitura.
2. Denominacdo do Estabelecimento (Nome Comercial ou Nome Fantasia).

3. Classificagdo do Estabelecimento conforme regulamento do SIP/POA(Servigo de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal).

4. Endereco do estabelecimento e sua localizacio e endereco completo para
correspondéncia, incluindo: CEP, telefone, fax e E-mail.

5. Espécie (s) de animal (s) que pretende abater e descrever o processo de matanca da
recep¢do a expedicao.

6. Velocidade da matanca e capacidade maxima diaria de abate.

Detalhar os produtos que pretende comercializar (carcaga, meia carcaga, cortes
primadrios, carne desossada, incluindo o fluxograma).

8. Embalagens: descrever se havera utilizacio de embalagens secunddarias para
transporte: caixas de papeldo ou caixas plasticas.

9. Numero aproximado de empregados por sexo.

10. Relacionar detalhadamente as maquinas e equipamentos existentes e/ou a serem
instalados no estabelecimento (quantidade, localizacdo dentro do estabelecimento e
que constem todos no layout da planta baixa do projeto).

11. Agua potével para o abastecimento:
a) Procedéncia e volume de vazao.
b) Processo de captacdo e sistema de distribuicao.
c) Sistema de tratamento utilizado e onde esta ou sera instalado este sistema.
d) Depdsito e sua capacidade (deve ser condizente com a capacidade de abate).

e) Sistema de aquecimento d'agua.

12. Destino dado as aguas servidas: esgotos, caixa de gordura, caixa de retencdo, lagoas
de tratamento, meios empregados para depuracdo das aguas servidas, etc. (tudo deve
constar da planta de situacdo do projeto).

13. Detalhar o sistema de coleta, a frequéncia da coleta e o destino final dos residuos de
abate, se houver empresa coletora citar os dados da mesma.

14. Detalhar o controle de pragas, se houver empresa especializada, citar os dados da
mesma.

15. Local para higienizacao e deposito de equipamentos e utensilios.

_—_——
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16. Local destinado a Departamento Material de Limpeza(DML) e almoxarifado.
17. Ventilacdo e iluminac¢do (natural e artificial) nas diversas dependéncias - descrever.

18. Aberturas: informar a natureza do material e o sistema de protecao contra insetos,
observar que nas janelas e dculos as telas devem ter armacdo metdalica e serem
removiveis.

19. Natureza do piso e material de revestimento do piso - descrever.

20. Teto: informar o tipo de cobertura, existéncia ou ndo de forro, a natureza do material
e pintura.

21.Paredes: informar a natureza do material e o tipo de revestimento ou da
impermeabilizacao.

22. Natureza do material e revestimentos das mesas e bancadas.

23. Vestiarios: informar sobre sua existéncia, localiza¢do e separacgdo por sexo.

24. Informacdo detalhada sobre banheiros e instalagdes sanitarias e separacao por sexo.

25. Gabinete sanitario (pediluvio, lavador de botas, pia para higienizacdo de maos e
antebracos) - descrever.

26. Refeitdrio: informar se existe e qual é sua localizacgao.

27.Indicacao da existéncia nas proximidades de curtume ou outros estabelecimentos,
que por sua natureza produzam mau cheiro ou poeira.

28.Tipo de revestimento do patio e material usado para cercas ao redor do
estabelecimento.

29. Instalagoes frigorificas:
a) Numero, capacidade e finalidade das camaras frias, geladeiras industriais ou
freezers.
b) Sistema de refrigeracdo utilizado nas camaras frias.
c) Temperatura de armazenamento.
d) Altura do pé direito das camaras frias e altura da trilhagem.
e) Largura das portas das camaras frias.

30. Informar o tipo de veiculo utilizado para transporte da produ¢do (observar que os
veiculos devem ter condi¢oes de manter os produtos em temperatura adequada para
cada tipo - constar tais temperaturas).

31.Local da Inspecao Estadual, informar se existe dependéncia destinada para uso da
inspecao.

32. Informar sobre lavanderia atendendo normas (descrever processo).

_—_——
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ANEXO II
MEMORIAL ECONOMICO-SANITARIO PARA MATADOURO DE AVES E COELHOS

Nome da Firma, Proprietario ou Arrendatario ou Prefeitura.

Denominacao do Estabelecimento (Nome Comercial ou Nome Fantasia).

Classificacao do Estabelecimento conforme regulamento do SIP/POA.

Endereco do estabelecimento e sua localizagdo e endereco completo para

correspondéncia, incluindo: CEP, telefone, fax e E-mail.

5. Espécie(s) de animal(s) que pretende abater e descrever o processo de matanga
(recepcdo das aves, insensibilizacao e sangria, escaldagem, depenagem, retirada das
cuticulas, evisceracao, resfriamento, gotejamento, cortes e embalagem), noria
automatica ou manual, tinel de congelamento, etc.

6. Velocidade da matanca e capacidade maxima didria de abate.

Detalhar os produtos que pretende comercializar (carcaga, meia carcaga, cortes

primarios, miidos congelados, etc.), incluindo o fluxograma de cada produto.

8. Embalagens: descrever se havera utilizagio de embalagens secunddarias para
transporte - caixas de papelao ou caixas plasticas.

9. Numero aproximado de empregados por sexo.

10. Relacionar detalhadamente as maquinas e equipamentos existentes e/ou a serem
instalados no estabelecimento (quantidade, localizagao dentro do estabelecimento e
que constem todos no layout da planta baixa do projeto).

11. Agua potével para o abastecimento:

a) Procedéncia e volume de vazao.

b) Processo de captacdo e sistema de distribuicao.

c) Sistema de tratamento utilizado e onde esta ou sera instalado este sistema.

d) Depésito e sua capacidade (deve ser condizente com a capacidade de abate).

e) Sistema de aquecimento d'agua.

f) Procedéncia do gelo p/ chiller.

B W e
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12. Destino dado as aguas servidas: esgotos, caixa de gordura, caixa de retencdo, lagoas
de tratamento, meios empregados para depurac¢do das aguas servidas, etc.(tudo deve
constar da planta de situacdo do projeto).

13. Detalhar o sistema de coleta, a frequéncia da coleta e o destino final dos residuos da
evisceracao e das penas, se houver empresa coletora, citar os dados da mesma.

14. Detalhar o sistema para controle de pragas, se houver empresa especializada, citar os
dados da mesma.

15. Local para higienizacdo e depésito de equipamentos, utensilios, inclusive de gaiolas.

16. Local destinado a Departamento Material de Limpeza(DML) e almoxarifado.

17. Ventilacdo e iluminacgdo (natural e artificial) nas diversas dependéncias.

18. Aberturas: informar a natureza do material e o sistema de protecdo contra insetos,
observar que nas janelas e dculos as telas devem ter armacdao metalica e serem
removiveis.

19. Natureza do piso e material de revestimento do piso.

20. Teto, informar o tipo de cobertura, existéncia ou nao de forro, a natureza do material
e pintura.

_—_——
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21.Paredes: informar a natureza do material e o tipo de revestimento ou da
impermeabilizacao.
22.Natureza do material e revestimentos das mesas e bancadas.
23. Vestiarios: informacdo detalhada sobre suas dependéncias e sua localizagao.
24. Banheiros: informagdo detalhada sobre as instalacdes sanitarias e sua localizagao.
25. Refeitdrio: informar se existe e qual é sua localizacao.
26.Indicacao da existéncia nas proximidades de curtume ou outros estabelecimentos,
que por sua natureza produzam mau cheiro ou poeiras.
27.Tipo de revestimento patio e material usado para cercas ao redor do estabelecimento.
28. Instalacdes frigorificas:
a) Numero, capacidade e finalidade das camaras frias, geladeiras industriais ou
freezers.
b) Sistema de refrigeracao utilizado nas camaras frias.
c) Temperatura de armazenamento.
d) Altura do pé direito das camaras frias.
e) Largura das portas das camaras frias.

29. Local da Inspec¢do Estadual, informar se existe dependéncia destinada para uso da
Inspecao.

30. Local para lavanderia atendendo IS-SIP 01/2005 (descrever processo de lavagem e
secagem).

31. Gabinete sanitario (pediluvio, lavador de botas, pia para higienizacdo de maos e
antebracos) - detalhar.

32.Informar o tipo de veiculo utilizado para transporte dos produtos e temperatura
utilizada.

_—_——
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ANEXO III

Condi¢cdes basicas a serem atendidas na construcao de instalacoes destinadas a
producdo de embutidos:

1. Ser instalada, em centro de terreno devidamente cercado, afastado dos limites das
vias publicas no minimo 5 (cinco) metros e dispor de area de circulagdo interna
devidamente pavimentada e que permita a livre movimentacdo de veiculos de
transporte;

2. Localizar em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer natureza;

3. Dispor de dependéncias e instalagdes distintas, com areas compativeis as atividades
desenvolvidas para recep¢do de matéria-prima, estocagem de matéria-prima,
producdo, depdsito de embalagens e condimentos, depdsito de tripas, lavagem de
utensilios, deposito de utensilios limpos, embalagem, estocagem do produto final e
expedicdo. Tais dependéncias e instalacdes devem estar dispostas de modo a
obedecer ao correto fluxograma de operagoes.

Observacgao:

Se a estocagem de produtos for em freezers deve haver salas distintas para freezers
de matéria-prima e para freezers de produto final. Se for cimara-fria ela deve possuir
separacdo fisica (meia parede) para matéria-prima e produto acabado. A capacidade
da camara fria deve ser suficiente ao atendimento diario e com circulagdo de ar para
manter a mesma temperatura em todo ambiente. Os produtos devem estar
organizados em prateleiras vazadas, guardando distanciamento de 30 cm das
paredes, 40 cm do teto e 10 cm do piso. Os estrados dessa area devem ser lisos e de
altura minima de 10cm. A camara-fria ainda deve possuir, externamente, termémetro
digital e de facil leitura;

4. Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos comestiveis
de barreira sanitdria: lavatérios para higienizacdo das maos e botas, lavador de
avental dos operarios e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta papel
toalha e lixeira com tampa acionada a pedal;

5. Dispor de dependéncias exclusivas para o uso do Servico de Inspecdo, quando nao se
tratar de agroindustria familiar rural. a) sala provida de mesa com gavetas, cadeiras e
arquivo; b) sanitario com instalagdes completas (vaso sanitario com tampa, suporte
para papel higiénico, pia, dispositivo para sabao liquido, porta papel toalha, lixeira
com tampa acionada por pedal), bancos e cabides; proporcional ao de funcionarios. A
rede de esgoto sanitario deve ser independente ao esgoto industrial;

6. Dispor de vestidrios providos de armarios para roupas, prateleiras para calgados,
cabide e bancos para uso dos funcionarios;

Observacgdo: Deve haver separacgdo fisica entre sanitarios e vestiarios e o acesso a
eles deve ser indireto as dependéncias industriais.

7. Dispor de dependéncias administrativas, refeitorios e oficinas separadas do corpo da
industria;
8. Dispor de depdsito exclusivo para material de limpeza e higiene;
9. Dispor de luz natural e artificial em todas as dependéncias;
Es S-G9
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Observacdo: Devem ser observados os cuidados para evitar que os raios solares
prejudiquem a natureza das atividades desenvolvidas. A iluminag¢do deve ser do tipo
“luz fria”, com lampadas protegidas adequadamente e com poténcia suficiente para
bem iluminar toda a drea de cada dependéncia;

10. Possuir piso liso, impermedvel, de cor clara, resistente a abrasdo e corrosao,
ligeiramente inclinado em direcdo as canaletas coletoras;

11. Ter esgoto com vazdao adequada que possibilite imediato escoamento das aguas
servidas, dotados de ralos sifonados. As grelhas devem ser de aluminio ou plastico e
as canaletas de fundo em angulos arredondados;

12. Possuir paredes com pé direito minimo de 3,50 metros, formando angulos
arredondados entre si e com o piso e impermeabilizadas com ceramicas de cor clara
assentadas com espacamento minimo; ou toda parede pintada com esmalte sintético
ou tinta acrilica semi- brilho, ambas de cor clara, ou outro material aprovado pelo SIM
- Servico de Inspecdo Municipal, de facil higienizacdo, com angulos e cantos
arredondados;

13. Possuir forro liso e impermeavel;

14. Possuir janelas e portas de metal inoxidavel ou protegido contra corrosdo. As janelas
devem ser sem parapeito ou com inclinacdo de 45° e providas de vidros para
proporcionarem perfeita vedacgao;

15. Possuir fiagdo elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O numero de
tomadas deve ser suficiente para evitar o uso de extensoes;

16. Dispor de equipamento de climatizagdo de modo a manter a temperatura da area de
produgdo e embalagem, no maximo a 12°C;

17. Dispor de ponto de agua interna e externamente com mangueiras acompanhadas de
suportes.

18. Dispor de lavatério de ago inoxidavel, com torneira de acionamento automatico,
acompanhado de dispositivos para sabao liquido (inodoro e neutro), sanitizante e
porta papel toalha (folhas brancas de papel ndo reciclado) e de lixeira com tampa
acionada por pedal;

19. Dispor de esterilizadores em ag¢o inoxidavel com agua a 85°C e constantemente
renovavel. O esterilizador deve situar-se proximo ao lavatério e mesas de
manipulac¢ao;

20. Possuir filtro de carvao ativado, de copo transparente, de alta vazao e certificado pelo
INMETRO.

21. Possuir mesas em aco inoxidavel para cortes e demais operagdes com tampos lisos,
sem reentrancias e/ou soldas aparentes;

22. Dispor de estrados com altura minima de 10 cm, lisos e de facil higienizacao para
apoio das caixas de produtos carneos na area de recep¢do de matéria-prima e area de
producao;

23. Dispor de lixeiras com tampas interna e externamente. A lixeira interna deve ter
tampa acionada por pedal;

24. Dispor de recipientes fechados préprios para ossos descartados;

25. Ter potes de plastico branco, préprio para produtos alimenticios e prateleiras
exclusivas para guarda de condimentos;

26. Ter armarios exclusivos para guarda de embalagens e rétulos;

_—_——
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27. Ter tanque para lavagem de utensilios em ag¢o inoxidavel, com todos os angulos
arredondado.

28. Ter prateleiras vazadas de metal ndo oxidavel para guarda dos utensilios limpos;

29. Possuir balanga digital;

30. Possuir seladora;

31. Possuir caixas e bandejas em aco inoxidavel ou de plastico branco proéprio para
produtos alimenticios em quantidade suficiente para atender as atividades
desenvolvidas;

32. Possuir bombonas plasticas de cor clara, bocas largas, com tampas e préprias para
produtos alimenticios para acondicionamento da agua gelada (maximo de 4°C) usada
no preparo das massas;

33. Para expedicdo, os embutidos devem estar devidamente embalados, rotulados,
lacrados e com temperatura igual ou inferior a 7°C. O seu transporte, desde que sejam
curtas as distancias percorridas, deve ser em baus e/ou caixas isotérmicas revestidos
de material ndo oxidavel, impermeavel e de facil higienizagdo. Para longas distancias
os baus devem ser dotados de unidade de refrigeracao;

34. E proibido residir no corpo dos edificios da industria;

35. A administracdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas
(roedores e insetos).

36. Devera ainda, proceder a limpeza peridédica dos reservatorios de dgua;

37. A planta-projeto de construcdo devera ser elaborada por profissional capacitado,
com experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao ntcleo de Inspec¢do para
apreciacdo do corpo técnico do SIM.

38. O estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (Médico Veterinario) que
devera elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricacao, no caso de
agroindustrias familiares rurais os servicos poderao ser efetuados por técnicos do
INDEA, EMPAER ou da Secretaria de Agricultura.
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ANEXO IV

Para aprovaciao de um estabelecimento de leite e derivados, devem ser atendidas
algumas condig¢oes basicas:
1. Cuidados com a matéria-prima (leite): Para a obtencdo do leite cru destinado a
fabricacdo de queijo sdo necessarios os seguintes cuidados:
1.1. Sanidade do rebanho: devera ser atestada por médico veterinario, sempre que
requisitado pelo Servigo de Inspeg¢do Municipal.
1.1.1. Vacinagdo contra febre aftosa e raiva;
1.1.2. Controle de parasitoses, mastites, brucelose e tuberculose;
1.1.3. E proibido para fabricagdo de queijo o uso de leite de vacas:
e Em fase colostral;
e Com resultado positivo de doencas infectocontagiosas (zoonoses);
e Em tratamento com drogas veterinarias passiveis de eliminacao pelo
leite ou que ja terminado o tratamento, mas sem ter completado o
periodo de caréncia.

1.2.  Higiene na obtencao do leite.

1.2.1. Os currais devem possuir piso e cobertura;

1.2.2. As tetas devem ser previamente lavadas com agua corrente e secadas
com toalhas descartaveis (papel de folhas brancas e nao reciclado);

1.2.3. Os primeiros jatos de leite devem ser descartados em caneca de fundo
escuro, para deteccao de mastite;

1.2.4. As tetas devem ser desinfetadas com produtos apropriados,
imediatamente apés a ordenha;

1.2.5. O leite obtido deve ser filtrado em coador de 10-15 meshes, de ago
inoxidavel ou de plastico atoxico (proibido o uso de panos).

1.3. Transporte
1.3.1. O leite cru nao resfriado devera ser transportado em vasilhame
adequado e entregue na queijaria até as 10:00 horas do dia de sua
obtencao;
1.3.2. O leite cru, obtido em segunda ordenha devera ser resfriado na fazenda
e ser entregue na queijaria até as 10:00 horas do dia seguinte a ordenha
na temperatura maxima de 10°C.

Exigéncias necessarias para a construcao de instalacées de producio de queijo:

1. Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro e de qualquer
natureza;
2. Ser instalado, em centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das
vias publicas, no minimo cinco metros, e dispor da area de circulagdo interna que
permita a livre movimentagdo dos veiculos de transporte;
3. Dependéncias com instalagdes e areas suficientes para bem executar as atividades de
ordem tecnolégica, especificas e atender ao fluxograma de produgdo, recepcao de
- LY
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matéria- prima, industrializacdo, embalagem, conservacdo e expedicdo do produto
final;

3.1. A Sala de ordenha deve ser localizada a 30 (trinta) metros de distancia do local de
envase.

4. Dispor de luz natural e artificial, ventilagdo e exaustdo suficientes em todas as
dependéncias;

5. Possuir pisos de material impermeavel, de cor clara, resistente a abrasao e corrosao,
ligeiramente inclinados em dire¢do as canaletas de modo a facilitar a colheita e o
escoamento das aguas residuais e de facil higienizacao;

6. Ter paredes lisas com pé direito minimo de 3,5 (trés metros e meio),
impermeabilizadas a uma altura minima de 2 metros, com ceramica de cor clara, de
facil higienizacdo, formando angulos arredondados entre si e com o piso; ou toda
parede pintada com esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho, ambas de cor clara,
ou outro material aprovado pelo SIM - Servigo de Inspe¢do Municipal, de facil
higienizagdo, com angulos e cantos arredondados;

7. Possuir nas dependéncias forro de material resistente a umidade e aos vapores,
construido de modo a evitar o acumulo de sujeira e contamina¢do, com perfeita
vedacdo a entrada de poeira, insetos, passaros e outras pragas;

8. Dispor de dependéncias administrativas, refeitério e oficina separados do corpo do
estabelecimento;

9. Dispor de depésito exclusivo para ingredientes e embalagens e para material de
limpeza e higiene;

10. Dispor de rede de abastecimento publico de agua para atender, suficientemente, as
necessidades da queijaria e as dependéncias sanitarias, e se for captacao propria, de
instalacdes para tratamento de agua;

11. Dispor de agua fria e quente abundante, em todas as dependéncias de manipulagdo
da queijaria;

12. Dispor de rede de esgoto com diametro adequado que possibilite a imediata vazdo
das aguas residuais, dotado de ralos sifonados a prova de refluxo de odores e a
entrada de roedores e outros animais, em nimero suficiente, com desaguadouro final
em curso de agua caudalosos e perene ou em fossa séptica (atender legislacao
ambiental);

13. Dispor de instalagdes sanitarias adequadamente instaladas, de dimensdes e em
numero proporcional ao pessoal;

14. Dispor de vestiarios providos de armarios para roupas, prateleira para calgados,
cabides e bancos para uso dos funciondrios, deve haver separacdo fisica entre
sanitarios e vestiarios e o acesso a eles deve ser indireto as dependéncias industriais;

15. Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos
comestiveis de barreira sanitaria, lavatdérios para higienizacdo das maos e botas,
lavador de avental dos operarios e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta
papel toalha e lixeira com tampa acionada a pedal;

16. Dispor de equipamento gerador de vapor e/ou agua quente com capacidade para as
necessidades do estabelecimento;

17. Dispor de expedicdo provida de o6culo que deve ter abertura suficiente para
passagem de caixas e revestidas de pedra lisa ou aco inoxidavel e com fechamento de
material impermeavel;
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18. Os veiculos de transporte dos produtos deverdo possuir carrocerias revestidas de
material ndo oxidavel, impermeavel de facil higienizacdo, dotadas de unidade de
refrigeracao;

19. As sec¢Oes industriais deverdo possuir pé direito minimo de 3,0 m;

20. Possuir dependéncias ou local préprio para higienizacao de vasilhames;

21. Dispor de cobertura nos locais de carregamento (queijo mussarela) e
descarregamento (leite);

22. Ter dependéncias para recebimento da matéria-prima (leite), bem como laboratério
de andlises;

23. Possuir camara-fria (pé direito 2,5 m);

24. Possuir dependéncias para fabricagdo de queijo, sua conservaciao e demais
operagdes,incluindo-se as camaras de salga e cura com temperatura e unidade
controladas;

25. Possuir equipamento de pasteurizacdo ou tratamento térmico equivalente, para
assegurar fosfatas e residual negativa;

26. Instalagoes exclusivas para o uso do servico de Inspe¢do Municipal com: sala provida
de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos; sanitarios com instalagdes completas (vaso
sanitario com tampa, suporte de papel higiénico, lixeira com tampa acionada por
pedal, pia, saboneteira para sabao liquido, porta papel toalha), bancos e cabides;

27. A administracdo do estabelecimento devera proceder ao controle de pragas
(roedores e insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar o
comprovante ao Nucleo de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios
ativos, forma de apresentacdo dos produtos, prazo de validade da aplicacdo, grau de
toxicidade, mapa de aplicagao);

28. Devera ainda, proceder a limpeza periédica dos reservatdrios de agua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Ntcleo de Inspecao constando o prazo
de validade da operacao;

29. A planta-projeto de constru¢do da queijaria, devera ser elaborada por profissional
capacitado, com experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao nucleo de
Inspecdo para apreciacao do corpo técnico do SIM;

30. E facultado aos pequenos produtores de queijo possuirem um responsavel técnico
habilitado que devera elaborar e fazer cumprir manual de boas praticas de
fabricacao.

_—_——
®) 66) 3401-7450 / ¢6) 3401-8541 X E-mail: prefeitura@pontaldoaraguaia.mt.gov.br

& RuaFinlandia s/n° - Bairro Maria Joaquina — CEP: 78.698-000 19



ESTADO DE MATO GROSSO

PREFEITURA MUNICIPAL DE PONTAL DO ARAGUAIA

CNPJ 33.000.670/0001-67

ANEXOV
MEMORIAL ECONOMICO-SANITARIO PARA ESTABELECIMENTO DE OVOS E DERIVADOS

Nome do proprietario, endereco completo, telefone, e-mail.

Nome da Firma ou Granja.

Localiza¢ao/endereco da Firma ou Granja.

Tipo de estabelecimento, se é industria de conservas, entreposto ou granja.

Tipo de ovos que pretende manipular (ovos de galinha, de codorna, etc.) e qual o

processo de manipulagdo utilizado (descrever detalhadamente o fluxo de

manipulacdo dos ovos, desde a sua recepg¢do até a expedi¢do do produto final).

6. Tipo de produto que pretende comercializar (ovos frescos, conserva de ovos,
conserva de ovos com legumes, ovos desidratados, etc.).

7. Citar a capacidade diaria de recepcao manipulacdo ou industrializacdo de ovos no
estabelecimento.

8. Citar a procedéncia da matéria prima (ovos), dando a relagdo completa com o nome
do proprietario, endereco, telefone, etc. das granjas fornecedoras.

9. Citar o mercado de consumo (municipios) que pretende abastecer.

10. Citar o nimero de funcionarios no estabelecimento por sexo.

11. Detalhar o maquindrio, aparelhagem e equipamentos instalados ou a instalar no
estabelecimento.

12. Citar o tipo de veiculo que sera utilizado para o transporte do produto final.

13.A agua de abastecimento: citar a procedéncia (pog¢o, mina, Emasa, etc.), qual o
volume, tipo de captagdo, tratamento, capacidade e nimero de caixas de agua.

14. Citar o destino que sera dado para as aguas servidas (sujas).

15. Detalhar o sistema de ventilacdo e iluminacdo nas diferentes dependéncias do
estabelecimento.

16. Descrever o sistema utilizado para evitar a entrada de moscas e outros insetos (tela,
cortina de ar).

17.Descrever como é ou como sera o piso, mesas, portas, janelas, paredes, forro,
cobertura do estabelecimento e pavimento do patio.

18.Descrever como sera feita a coleta e qual o destino a ser dado aos ovos
desclassificados ou condenados.

19. Detalhar o tamanho, localizacao, se ha separagao por sexo e nimero de vestiarios e
sanitarios.

20. Detalhar (caso existam) as instalacOes de frio, como: geladeira industrial, camaras,
freezers, etc.

21.Informar se ha nas proximidades algum estabelecimento ou industria que produza

mau cheiro ou poeiras e qual a distancia.

Sl
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ANEXO VI

Requisitos basicos para produc¢ao de mel e seus derivados, registrado no Servico de
Inspec¢do Municipal - SIM

Para aprovacdo de apiario, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e derivados,
devem ser atendidas algumas condi¢des basicas:

1. Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de odores de qualquer
natureza;

2. Possuir fonte de agua potavel, em quantidade compativel com a demanda do apiario
(casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e derivados), protegida
adequadamente para evitar qualquer tipo de contaminacgao;

3. Possuir pisos de material impermeavel, de cor clara ou cimento liso, queimado,
resistente a abrasdo e corrosao, ligeiramente inclinados em direcao as canaletas de
modo a facilitar a colheita e 0 escoamento das aguas e facil higienizacdo. O sistema de
escoamento das aguas servidas e outros residuos, compativel com a preservagao do
meio ambiente;

4. Possuir paredes lisas com pé direito minimo de 3 (trés) metros, impermeabilizadas a
uma altura minima de 2 metros, com ceramica e ou paredes pintadas com esmalte
sintético, tinta acrilica semi-brilho de cor clara, que permitam facil higienizacdo, de
preferéncia formando angulos arredondados entre si e com o piso;

5. Possuir nas dependéncias forro de material resistente a umidade e aos vapores,
construido de modo a evitar o acimulo de sujeira e contaminag¢do, com perfeita
vedacdo a entrada de poeira, insetos, passaros e outras pragas;

6. Possuir portas e janelas providas de protegdo contra insetos e que permitam boa
aeracao;

7. Possuir instalacdes sanitdrias e vestidrios proporcionais ao numero de pessoas
envolvidas no trabalho;

8. Possuir equipamentos e recursos essenciais ao seu funcionamento, destacando-se
centrifuga, desoperculadores, tanques ou mesas para desoperculacdo e decantadores,
previstos conforme a capacidade de producao dos apiarios, de modo que o mel ndo
fique tempo inferior a 72 (setenta e duas) horas em decantacdo. Os equipamentos
previstos neste item, bem como qualquer outro equipamento ou utensilio destinado a
entrar em contato com produto destinado a alimentagdo humana, deveria ser
construido em aco inoxidavel ou material similar, aprovado pelo servigo de Inspecao
Municipal.

9. Possuir instalagdo elétrica embutida e caixinhas elétricas com “espelhos”. O numero
de tomadas deve ser em ndmero suficiente, para evitar o uso de extensoes;

10. Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos
comestiveis de barreira sanitaria, lavatdrios para higienizacdo das maos e botas,
lavador de avental dos operarios e dispositivos para detergentes e sanitizantes, porta
papel toalha e lixeira com tampa acionada a pedal;

11. Dispor de sistema de agua sob pressdao e provimento de agua quente ou produto
aprovado pela inspecdo sanitaria para desinfetar instalagdes, equipamentos,
utensilios e vasilhames;
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12. Dispor de pontos de dgua interna e externamente com mangueiras acompanhadas de
suportes identificados para cada drea por meio de cores distintas;

13. Dispor de dependéncias e instalacdes, com areas compativeis com as atividades
desenvolvidas para a recep¢do da matéria-prima, armazenamento de embalagens,
rétulos e outros materiais, bem como as operagdes de extracao, filtragdo, decantacgao,
embalagem e classificacao do produto;

14. Dispor de vestidrios providos de armdrios para roupa e/ou uniformes apropriados
para execucdo dos trabalhos;

15. Dispor de depdsitos exclusivos para material de limpeza e higiene;

16. Dispor interna e externamente de lixeiras com tampa. As lixeiras internas deverao ter
tampas acionadas por pedal;

17. 0 apiario, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e seus derivados, devera
ser registrado na Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, em nome do
apicultor que podera processar apenas o mel de produgdo propria;

18.0 apiario, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e seus derivados,
registrados em nome de instituicdo representativa da categoria, podera processar
apenas o mel oriundo da produc¢ao dos respectivos associados;

19. As embalagens e rotulos do mel produzido por pessoa fisica ou por instituicao
representativa, deverdo ser adquiridos por empresas credenciadas junto ao
Ministério da Saude, conter todas as informagdes preconizadas pelo Cédigo de Defesa
do Consumidor e ser registrado na Secretaria de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento;

2 - O apiario, casa de mel ou estabelecimento produtor de mel e seus derivados,
registrado na Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento em nome de
instituicao representativa da categoria registro rétulo proprio, podendo reservar, no
mesmo, espaco destinado a portar o nome de cada associado;

2 - O programa de controle de qualidade sera executado sob a responsabilidade do
apicultor que devera possuir um responsavel técnico (Médico Veterinario) que
devera elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de Fabricacao.

20. A planta-projeto de construcdo do apiario, casa de mel ou estabelecimento produtor
de mel e derivados, deverd ser elaborado por profissional capacitado, com
experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao Nucleo de Inspec¢do para
apreciac¢do do corpo técnico do SIM.
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ANEXO VII

Para aprovacao de um estabelecimento de pescado e derivados, devem ser atendidas
algumas condig¢oes basicas:

1. Os estabelecimentos de produtos de origem animal, somente poderdo funcionar se
devidamente instalados e equipados, e atenderem as presentes diretrizes, mediante
registro no SIM (Servico de Inspe¢do Municipal);

2. As instalagdes e os equipamentos a que se refere o item anterior compreendem as
dependéncias minimas, maquindarios e utensilios diversos de acordo com a natureza e
a capacidade de producdo do estabelecimento;

3. Localizar-se em pontos distantes de fontes produtoras de mau cheiro e de qualquer
natureza;

4. Ser instalado, em centro de terreno, devidamente cercado, afastado dos limites das
vias publicas, no minimo cinco metros, e dispor da area de circulacdo interna que
permita a livre movimentagao dos veiculos de transporte;

5. Dispor de luz natural e artificial, ventilagdo e exaustdo suficientes em todas as
dependéncias;

6. Possuir pisos de material impermeavel, resistente a abrasao e corrosao, ligeiramente
inclinados, para facilitar a colheita e o escoamento das dguas residuais, de cor clara e
facil higienizacao;

7. Ter paredes lisas, impermeabilizadas com cerdmica de cor clara ou toda parede

pintada com esmalte sintético ou tinta acrilica semi-brilho, ambas de cor clara, ou

outro material aprovado pelo SIM - Servico de Inspecao Municipal, de facil
higienizac¢do, com angulos e cantos arredondados;

Possuir forro liso e impermeavel;

9. Possuir nas dependéncias de elaboracdo de produtos comestiveis forro de material
resistente a umidade e a vapores, construido de modo a evitar o acimulo de sujeira e
contaminacdo, com perfeita vedacdo a entrada de poeira, insetos, passaros e outras
pragas;

10. Dispor de dependéncias e instalagdes minimas, para recebimento, industrializagao,
embalagem, depositos e expedicao de produtos comestiveis, isoladas totalmente por
paredes das areas destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis;

11. Dispor de dependéncias administrativas, refeitorio e oficina separados do corpo do
estabelecimento;

12. Dispor de depdsito exclusivo para material de limpeza e higiene;

13. Dispor de depdsitos adequados para ingrediente e embalagens;

14. Dispor de rede de abastecimento publico de agua para atender, suficientemente, as
necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias, e se for captacdo
proépria, de instalagdes para tratamento de agua;

15. Dispor de agua fria abundante, de producdo de vapor e agua quente, em todas as
dependéncias de manipulacdo e preparo, ndo s6 de produtos, como de subprodutos
ndo comestiveis;

16. Dispor de rede de esgoto em todas as dependéncias, que evite o refluxo de odores e a
entrada de roedores e outros animais, ligada a tubos coletores, e estes, ao sistema
geral de escoamento, dotada de canalizacdo e de instalagdes para retencao de
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gorduras, residuos e corpos flutuantes, com desaguadouro final em curso de agua
caudalosos e perene ou em fossa séptica (atender legislagdo ambiental);

17. Dispor de instalagdes sanitarias adequadamente instaladas, de dimensbées e em
numero proporcional ao pessoal;

18. Dispor de vestiarios providos de armadrios para roupas, prateleira para calgados,
cabides e bancos para uso dos funciondrios, deve haver separacdo fisica entre
sanitarios e vestiarios e o acesso a eles deve ser indireto as dependéncias industriais;

19. Dispor nos locais de acesso as dependéncias de manipulacdo de produtos
comestiveis de bloqueio sanitario, lavatérios para higienizacdo das maos e botas,
lavador de avental dos operarios e dispositivos para detergentes e sanitizantes;

20. Dispor de equipamento gerador de vapor e/ou agua quente com capacidade para as
necessidades do estabelecimento, bem como sua distribuicdo em todas as
dependéncias de abate, manipulagdo e industrializacao;

21.Dispor de secao de expedicdo (plataforma de embarque) que sera destinada a
circulagio dos produtos das camaras frigorificas para o veiculo transportador
podendo ser dispensada, quando a localizagdo da antecamara permitir o acesso direto
ao transporte; deve ser totalmente isolada do meio ambiente através de paredes,
dispondo somente de aberturas (portas ou 6culos) nos pontos de acostamento dos
veiculos transportadores, bem como entrada (portal) de acesso a segdo para o
pessoal que ali trabalha; protecdo (cobertura) para os veiculos transportadores, na
area de acostamento;

22. Os veiculos de transporte dos produtos deverao possuir carrocerias revestidas de
material ndo oxidavel, impermeavel de facil higienizacdo, dotados de unidade de
refrigeracdo.

Tratando-se de estabelecimento de pescado e derivados, devem ser atendidas
também as seguintes condi¢des:

Nos estabelecimentos que recebam, manipulam e comercializam pescado fresco e/ou se
dedicam a sua industrializacao, para consumo humano, necessita:

1. Dispor de dependéncias, instalacbes e equipamentos para a recepgdo, selecao,
inspecao, industrializacdo e expedicao do pescado, compativeis com suas finalidades;

FLUXOGRAMA DO PROCESSO DE PRODUCAO DE PESCADO LIMPO PEIXE
- Captura_depuracao_abate_eviscera¢do_lavagem

- Pescado limpo - Decapitacao (retirada da cabega) - Esfola da pele

- Filetagem - Lavagem - Embalagem.

1.1. CAPTURA E DEPURACAO

A captura do peixe deve ser feita de forma que ele ndo lute ou agonize, provocando uma
decomposicdo mais acelerada do pescado final. Os animais devem ser selecionados pelo
tamanho e pelo estado de sadde.

A depuracdo é uma técnica capaz de eliminar os sabores e odores desagradaveis do
peixe, consistindo em transportar os animais para tanques que recebem fluxo continuo
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de dgua limpa. O animal passa no minimo 2 e no maximo 10 dias nesse tanque; os peixes
ficam sem racdo durante esse tempo e de modo a ndo prejudicar os animais, fazendo-os
perderem peso por falta de alimento.

1.2. ABATE, EVISCERACAO E LAVAGEM

O abate do peixe é feito por choque térmico. O animal é colocado em um tanque com
agua e gelo (proporg¢io de agua: gelo = 1:1) e mantido 14 até a sua insensibilizagdo. E
importante que o gelo usado seja de boa qualidade (feito a partir de agua potavel),
porque isto refletird na qualidade do pescado final. Retiram-se entdo as escamas do
pescado, com o uso de facas ou laminas préprias para a tarefa, e removem-se em seguida
suas visceras. Faz-se uma lavagem final para retirar os residuos aderidos ao pescado,
com agua potavel clorada. Neste ponto, o pescado esta limpo e pode ser embalado e
resfriado ou congelado para a comercializacao, ou seguir para o processo de filetagem.

1.3. DECAPITACAO, ESFOLA E FILETAGEM

Para fazer a filetagem, deve-se retirar a cabecga, as nadadeiras e a pele do peixe. Depois
desviscerado e decapitado, remove-se a pele do pescado com o uso de um alicate
especifico para tal fim. Realiza-se entdo o corte de filés (filetagem) com facas e utensilios
apropriados. A filetagem pode ser manual ou por auxilio de uma maquina.

2. Possuir instalacdes para a fabrico e armazenagem do gelo, podendo essa exigéncia,
ser dispensada somente em regides onde exista facilidade para aquisicdo de gelo de
comprovada qualidade sanitaria.

3. Dispor de separacgdo fisica adequada entre as areas de recebimento da matéria prima
e aquelas destinadas a manipulagdo e acondicionamento dos produtos finais;

4. Dispor de equipamento adequado a hipercloracdo da agua de lavagem do pescado e
da limpeza e higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios;

5. Dispor de instalagdes e equipamentos adequados a colheita e ao transporte de
residuos de pescado, resultantes do processamento industrial para o exterior das
areas de manipulacao de comestiveis;

6. Dispor de instalacdes e equipamentos para o aproveitamento adequado dos residuos
de pescado, resultantes do processamento industrial, visando a sua transformacao
em subprodutos ndo comestiveis podendo, em casos especiais, ser dispensada essa
exigéncia, permitindo-se o encaminhamento dos residuos de pescado aos
estabelecimentos dotados de instalacdes e equipamentos proprios para esta
finalidade, cujo transporte devera ser realizado em veiculos adequados;

7. Dispor de camara de espera para o armazenamento do excesso de pescado fresco, que
ndo possa ser manipulado ou comercializado de imediato;
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8. Dispor de equipamento adequado a lavagem e higienizacdo de caixas, recipientes,
grelhas, bandeja e outros utensilios usados para acondicionamento, depdsito e
transporte de pescado e seus produtos;

9. Dispor, nos estabelecimentos que elaboram produtos congelados, de instalacdes
frigorificas independentes para congelamento e estocagem do produto final;

10. Condicbes especificas serdo estabelecidas em requisitos complementares,
dependendo das caracteristicas intrinsecas da matéria-prima e do tipo de produto a
ser elaborado;

11. A Inspecdo Sanitaria do pescado baseia-se: na determinacao do estado de frescor; na
eliminacdao de qualquer material suspeito ou repugnante; e, na realizacdo de exames
complementares, representados principalmente por testes bioquimicos de avaliagdo;

12. Apresentar documentos comprobatdrios de sanidade e origem da matéria-prima;

13. Instalagdes exclusivas para o uso do servico de Inspecao Municipal com: sala provida
de mesa com gavetas, cadeiras e arquivos; sanitarios com instalacées completas (vaso
sanitario com tampa, suporte de papel higiénico, lixeira com tampa acionada por
pedal, pia, saboneteira para sabao liquido, porta papel toalha), bancos e cabides;

14. 0 estabelecimento deve possuir um responsavel técnico (médico veterindrio com
registro no CRMV) que devera elaborar e fazer cumprir o manual de Boas Praticas de
Fabricacao;

15.A administragdo do estabelecimento deverd proceder ao controle de pragas
(roedores e insetos) por empresas cadastradas na Vigilancia Sanitaria e apresentar o
comprovante ao Nucleo de Inspecdo, discriminando os produtos usados (principios
ativos, forma de apresentacdo dos produtos, prazo de validade da aplicacao, grau de
toxicidade, mapa de aplicacdo);

16. Devera ainda, proceder a limpeza periddica dos reservatdrios de dgua por empresas
especializadas e apresentar o comprovante ao Nucleo de Inspegao constando o prazo
de validade da operacao;

17. A planta-projeto de constru¢do do matadouro frigorifico, devera ser elaborada por
profissional capacitado, com experiéncia no setor e ser previamente apresentado ao
nucleo de Inspegdo para apreciacdo do corpo técnico do SIM.

_—_——
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RELACAO DE DOCUMENTOS E REQUISITOS PARA REQUERIMENTO DE REGISTRO NO

I1.
1.
IV.

VL
VIIL
VIIL.
IX.

XL
XIIL.

XIIL
XIV.

XV.
XVIL.
XVII.
XVIII.
XIX.

XX.
XXL

XXII.

XXIII.

XXIV.

XXV.
XXVI.

SISTEMA DE INSPECAO MUNICIPAL

Requerimento;

Dados do proprietario;

Dados do estabelecimento;

Declaragao de responsabilidade;

Dados do responsavel técnico;

Memorial Econ6mico Sanitario do Estabelecimento;

Plano de Gerenciamento de residuos s6lidos (Caso Necessario);

Cadastro do produto;

Declaracgao;

Inicio de atividades;

Fluxograma de producao;

Composicdo dos produtos;

Declaracdo de Responsabilidade de Coordenagao de Producao;

Projeto arquitetonico completo devidamente assinado por engenheiro ou arquiteto
responsavel, registrado no CREA.(no caso de agricultor familiar apresentar um
croqui);

Planta baixa de cada pavimento em escala equipamento e mobiliario;

Memorial descritivo da construgao das atividades;

Copia do CNPJ.(no caso de agricultor familiar apresentar a DAP, expedida pela
Empaer);

Copia do contrato social.(dispensado quando se tratar de empreendimento familiar
rural);

Copia de locacdo/arrendamento ou do registro do imoével (caso o terreno ou prédio
nao seja proprio);

Copia do alvara de licenga e localizacgao;

Parecer técnico e laudo de inspecdo feito pelo técnico do Servico de Inspecdo
Municipal;

Certidao Negativa de Débito — CND.(para agricultor familiar apresentar registro de
produtor da Sefaz);

Apresentacdo do croqui dos rétulos para aprovacdo pelo Departamento do Servico de
Inspec¢ao Municipal;

Solicitacdo para confeccao do rétulo (formulario préprio);

Copias dos documentos pessoais do proprietario e/ou responsavel (RG e CPF);
Comprovante de pagamento das taxas.(agricultor familiar tera desconto de 50% nas
taxas)

A documentacdo devera ser apresentada em 02 (duas) vias, sendo uma original; as plantas
devem ser assinadas por engenheiros ou arquitetos registrados no CREA, no caso de
empreendimentos de agricultores familiares pode ser apresentado croqui assinado por
construtor responsavel.

Para a construcao de estabelecimentos novos é obrigatorio:

. s s s s s e e sssSSSSSSSSSSSSSSS—————————
®) 66) 3401-7450 / 66) 3401-8541
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ESTADO DE MATO GROSSO

PREFEITURA MUNICIPAL DE PONTAL DO ARAGUAIA

CNPJ 33.000.670/0001-67

[. o exame do terreno, cujo pedido deve ser instruido com a planta do local,
especificando a area disponivel, acidentes existentes, detalhes sobre a agua de
abastecimento, a rede de esgoto e indicacdo do local de escoamento dos residuos;

II. apresentacdo dos projetos das respectivas construgoes, nas escalas e cores previstas
neste regulamento acompanhadas dos memoriais descritivos das obras a realizar,
material a empregar e equipamento a instalar.

19. O pedido de aprovacdo da obra tera que estar de acordo com o Plano Diretor, e devera
remeter a Secretaria Municipal de Agricultura, para que seja devidamente instruido o
processo com laudo de inspecao fornecido pelo Secretario.

22, Sera realizada uma inspecdo prévia de todas as dependéncias, situacdo em relacdo ao
terreno, instalacdes, equipamento, natureza e estado de conservacdao das paredes, pisos e
tetos, pé-direito, bem como da rede de esgoto e de abastecimento de agua, descrevendo-se
detalhadamente a procedéncia, captacao, distribuicdo, canalizacao e escoamento.

39, As firmas construtoras ndo dardo inicio a construcdo de estabelecimentos sujeitos a
Inspecdo Municipal, sem que os projetos tenham sido previamente aprovados pela
Secretaria Municipal de Agricultura, através do Servico de Inspe¢do Municipal.

_—_——
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PREFEITURA MUNICIPAL DE PONTAL DO ARAGUAIA

CNPJ 33.000.670/0001-67

REQUERIMENTO

Eu, RG
CPF Residente:

no Municipio de Pontal do Araguaia/MT, proprietario da empresa

, com registro no CNPJ n°

situado a Rua , Bairro

no municipio de Pontal do Araguaia, classificada como

, que ira trabalhar com

para comercializagdo no Municipio de Pontal do Araguaia/MT, venho requerer de V.Sa,, o

registro de meu estabelecimento no Servico de Inspecao Municipal.

Pontal do Araguaia/MT, de de 20

Assinatura/Carimbo

=
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PREFEITURA MUNICIPAL DE PONTAL DO ARAGUAIA

CNPJ 33.000.670/0001-67

DADOS DO PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO

Nome:

Endereco residencial: n?

Complemento:

Bairro:

Cidade: UF: CEP:

Fone: Celular:

e-mail:

Documentos:

RG: Orgio Expedidor:

CPF:

Pontal do Araguaia/MT, de 20

Assinatura

=
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DADOS DO ESTABELECIMENTO
Lista de equipamentos utilizados no estabelecimento para o processamento dos produtos:

1

2

3

10

11

12

13

14

15

16

17

Pontal do Araguaia/MT, de 20

Assinatura

=
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ESTADO DE MATO GROSSO

PREFEITURA MUNICIPAL DE PONTAL DO ARAGUAIA

CNPJ 33.000.670/0001-67

DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE TECNICA

Declaro para os devidos fins, junto a Secretaria Municipal de Agricultura de Pontal do

Araguaia/MT. Que:

inscrito no , sob o n@. é

o (a) responsavel técnico do estabelecimento

situado propriedade

de

Por ser verdade, as duas partes assinam e dao fé.

Pontal do Araguaia/MT, de de 20 .

Assinatura/Estabelecimento

Assinatura Responsavel Técnico - CRMV-MT

=
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ESTADO DE MATO GROSSO

PREFEITURA MUNICIPAL DE PONTAL DO ARAGUAIA

CNPJ 33.000.670/0001-67

DADOS DO RESPONSAVEL TECNICO

Nome:

Formacao:

ENDERECO RESIDENCIAL:
Rua: n

s

Complemento:

Bairro: Cidade:
UF:

CEP: Fone: Celular:

e-mail:

DOCUMENTOS:
RG: Orgao Exp: ,DataExp.___ /__/_

CPF:

Reg. Profissional n2:

Diplomado pela:

=
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PREFEITURA MUNICIPAL DE PONTAL DO ARAGUAIA
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MEMORIAL ECONOMICO-SANITARIO DO ESTABELECIMENTO

1 -Nome da firma, do proprietario ou arrendatario:

2 - Denominagdo dada ao estabelecimento (identificacdo):

3 - Localizagdo do estabelecimento:

Pontal do Araguaia/MT.

4 - Caracteristicas e tipo do estabelecimento:

5 -Produtos que pretende trabalhar:

6 - Capacidade maxima diaria de industrializacdo ou manipulacdo dos produtos:____

7 -Procedéncia da matéria prima por municipio:

8 - Mercado de consumo que retende abastecer:

9 - Nimero de funcionarios do estabelecimento:

10 - Meio de transporte do produto final:

11- Agua de abastecimento, procedéncia, captagdo, tratamento, vazdo, capacidade dos
depdsitos, distribuicao

12- Destino das aguas servidas:

13 - Detalhar a ventilagdo e iluminacdo nas diversas dependéncias:

14 - Detalhar a separacdo entre as dependéncias de produtos comestiveis

15 - Indicar o sistema de protecao usado para moscas e outros insetos:

_—_——
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PREFEITURA MUNICIPAL DE PONTAL DO ARAGUAIA

CNPJ 33.000.670/0001-67

16 - Detalhar a natureza dos pisos, paredes, portas, teto e sala de elaboracdo de produtos
comestiveis:

17 - Detalhar o revestimento das mesas, tanques:

18 - Detalhar a dimensao, localizacao, capacidade do vestuario, banheiro e refeitério

19 - Informar se existe nas proximidades outros estabelecimentos ou industrias que
produzem maucheiro:

20 - Detalhar as instalacdes frigorificas, sistemas de frio, fabrica de gelo, caixas de
conservacao, freezer, geladeira, etc.:

Pontal do Araguaia/MT ___de de 20

Assinatura

=
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PLANO DE GERENCIAMENTO DE RESIDUOS SOLIDOS

Caso seja solicitado o Plano de Gerenciamento de Residuos So6lidos (PGRS), devera ser
elaborado conforme Termo de Referéncia (TR), emitido pela Secretaria de Meio Ambiente.

=
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CADASTRAMENTO DO PRODUTO

1. Identificacdo da Empresa.
Razao Social:

CNPJ:
Atividade:

Endereco: ne,

Bairro:

Telefone:

CEP: Cidade: Pontal do Araguaia/MT

Representante Legal:
RG/Orgio Expedidor
CPF:

Email:

2. Registro do Produto

Nome Completo:

Marca em Destaque:

Apresentacdo do Produto:

Tipo de Produto:

Capacidade de producao/dia:

Cuidados de Conservacao:
Validade:

Ingredientes:

Aditivos:

Embalagem:

Registro:

Nome do Fabricante da Embalagem:
Pontal do Araguaia/MT, de 20

Assinatura

=
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DECLARACAO

Declaro que estou ciente:

Que a empresa nao podera iniciar as atividades sem comunicado por escrito e autorizacao da
Secretaria Municipal de Agricultura, para o devido acompanhamento dos profissionais do
Servico de Inspecdao Municipal.

Que para confeccdo de rotulos dos produtos da empresa, devera ser encaminhado ao
Departamento do Servico de Inspecdo Municipal, solicitacdo (modelo préprio) a quem

cabera parecer e autorizagao para confec¢ao dos mesmos.

Das exigéncias e penalidades constantes das normas e regulamentos do Servi¢o de Inspecdo
Municipal

Pontal do Araguaia/MT, de de 20 .

Assinatura
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AUTORIZACAO

Solicito ao Departamento do Servico de Inspecao Municipal a autorizagdo para a

Empresa , com registro no CNP] n® situado a
Rua ,Bairro , dar inicio as atividades
de produgao a partir do dia de de 20_ :
Pontal do Araguaia/MT, de de 20 3

Assinatura
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FLUXOGRAMA DE PRODUCAO
Produto:
Pontal do Araguaia/MT de de 20
Assinatura
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COMPOSICAO DO PRODUTO
Empresa:
SIM: REG:
Produto:

MATERIA PRIMA- INGREDIENTES SECOS - INGREDIENTES LIQUIDOS - OUTROS
INGREDIENTES - AROMATIZANTES - CONSERVADORES - MATERIAL DE EMBALAGEM -
CORANTES

Pontal do Araguaia/MT,___de de 20

Assinatura
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DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE DE COORDENACAO DE PRODUCAO

Declaro para os devidos fins, junto a Secretaria Municipal de Agricultura,

que: é o (a)

responsavel pelo setor de recepg¢do de matéria-prima, producdo, armazenamento e

expedicdo do produto do Estabelecimento

Situado a de

propriedade de:

Por ser verdade as duas partes assinam e dao fé.

Pontal do Araguaia/MT, de de 20

Responsavel pela coordenacao de producio

Assinatura
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